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RESUMO

Ao vermos a comida somos influenciados na escolha do que comer, pelo paladar e por um conjunto
de fatores interligados. Assim, estd revisao bibliografica aborda sobre a historia da alimentacéo,
os fatores que estdo envolvidos na fisiologia gustativa e a relagao da gastronomia com a estética.
A busca foi realizada por meio de descritores em bancos de dados disponiveis na internet e livros.
Retratando a relacao do homem com a gastronomia, que inicia ja com as civilizagdes primitivas e a
descoberta do fogo, aperfeicoando com o passar do tempo, tornando-se uma importante
ferramenta aliada a nutrigao diretamente relacionada com o prazer em comer.

PALAVRAS CHAVES: Histéria da gastronomia, histéria da alimentacao, fisiologia gustativa,
nutricdo e gastronomia, gastronomia e estética, estética do gosto.

ABSTRACT

When we see the food, we influenced on the choice of what to eat, by the taste and by a group
of interconnected factors. Thus, this literature review it is about food history, the aspects that are
involved in gustatory physiology and the relation between gastronomy and aesthetics. The
research was realized through descriptors in databases available on the internet and books. It
represents the relation between human and gastronomy, which begins in the primitive civilizations
and the discovery of fire, improved over time, and becoming an important tool allied to nutrition
directly related to the pleasure of eating.

KEY-WORDS: Gastronomy history, food history, gustatory physiology, nutrition and gastronomy,
gastronomy and aesthetics, taste aesthetics.

INTRODUCAO

O termo gastronomia foi usado a primeira vez em 1623 e popularizado em 1801 no poema de
Joseph Berchoux, sendo sindénimo de “boa mesa”. Fourier, sugeriu a palavra “gastrosofia” e
Rabelais, escritor Francés sugeriu “gastrolatria”. O grande marco para a historia da gastronomia
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foi a publicacdao do livro Fisiologia do gosto de Brillat-Savarin, em 1825, que trata do
conhecimento histérico e nutricional daquela época (CARNEIRO, 2003).

A histéria da culindria foi construida desde a descoberta do fogo e se faz ainda diante dos
inimeros habitos, costumes e modas. Essa descoberta, juntamente ao comércio de mercadorias, a
migracgao, e a utilizagao de diferentes ingredientes de distintas partes do planeta, abriu caminhos
da gastronomia pelo mundo, formando diferentes culturas alimentares. Além da andlise sensorial,
a gastronomia envolve, ainda, questdes culturais. O ato de se alimentar caminha por culturas,
sociedades, grupos, racas e tudo que envolve o ser humano (FLANDRIN, 2015).

O gosto é algo que envolve ndo apenas o paladar como unico sentido, mas também ha a
participacao do olfato e da atuacao cerebral. Além de estimulos fisicos, outros agentes
influenciadores, como a cultura e o contexto, por exemplo. Desse modo, podemos dizer que o
paladar, bem como sua experiéncia, compoe um sistema perceptivo complexo, ndo sendo
meramente mecanico ou instintivo, mas sim, um conjunto que envolve o meio fisioldgico, cerebral
e ambiente em que estd inserido (BENEMANN, 2015).

Assim, ao vermos a comida somos influenciados na escolha do que comer, através da memoria
gustativa, nos alimentamos com os olhos. Os sentidos que envolvem a alimentacao sao
emblematicos e simbdlicos, como utensilios, espago arquitetonico, mobilidrio, protocolo a mesa e
tantos outros que cada cultura reverencia. O estudo sobre o gosto, na perspectiva de Platao, a
culindria seria comparavel a retdrica: “uma atividade empirica, destinada a seduzir e satisfazer
uma necessidade priméaria e nao atrelada ao conhecimento, j4 que nao tem origem em leis
dedutiveis e tampouco pertence ao dominio das artes, por nao representar prazer intelectual”
(PERULLO, 2013).

A gastronomia estad totalmente ligada a estética pois comer esta além de uma necessidade
fisiologia, e sim relacionada principalmente com sinais, cores, texturas, temperaturas, ética e
estética. A estética do gosto é arte que se desenvolve por meio do sabor, emogdes e sensacoes. Os
alimentos proporcionam mudangas fisioldgicas que vao além de simplesmente nutrir os individuos,
comer é um ato social, um tempo de socializagao, em que os individuos sentiam prazer em
consumir o alimento e o tempo em torno de uma mesa. Este ritual que perdura por toda a histdria
da alimentacdo permitem a interacdo e a transmissdo de conhecimentos envoltos de praticas
alimentares em grupos sociais (DOS SANTOS, 2005). Assim, esta revisao bibliografica tem por
finalidade a busca pela historia da alimentacdo e do habito de se alimentar, os fatores que estdo
envolvidos na fisiologia gustativa e a relagdao da gastronomia com a estética, o que o belo desperta
em nads.

METODOLOGIA

Este trabalho faz parte de uma pesquisa bibliogréfica realizada durante a disciplina de Introducéo
a Ciéncia da Nutricdo do curso de Nutrigdo da UNIJUT - Universidade Regional do Noroeste do
Estado do Rio Grande do Sul, campus Jjui. Foi realizado um levantamento bibliografico utilizando
os seguintes descritores: histéria da gastronomia, histéria da alimentagdo, fisiologia gustativa,
nutrigdo e gastronomia, gastronomia e estética, estética do gosto. Com os seguintes meios de
busca: livros na biblioteca Mario Osério Marques da UNIJUI, livros disponiveis na internet, artigos
e trabalhos cientificos disponiveis na base de dados Scielo e Google Académico, relacionados com
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o tema em questdo. A partir desta busca, foram selecionadas também imagens para auxiliarem na
construcao da revisao.

REVISAO BIBLIOGRAFICA E DISCUSSOES

HISTORIA DA ALIMENTACAO

Um dos primeiros sinais dados pelo homem na modificacdo dos alimentos foi o dominio do fogo,
ndo se sabe ao certo quando esta pratica iniciou, mas foi durante o periodo paleolitico a era da
pedra lascada. H4 historiadores que indicam que somente a partir do periodo neolitico, da pedra
polida, que o homem inicia a préatica de transformar os alimentos que consumiam crus em
alimentos cozidos. Além da transformacao sensorial, perceberam que com este processo os
alimentos duravam mais tempo, tornando essa pratica um processo de conservacao (NADLER,
2016).

A alimentagdo nem sempre teve um avango significativo durante a histéria. Houve um recuo nas
praticas primitivas de cultivo relacionados também com as épocas temerosas de fome. As
conquistas dos grandes imperadores em outros continentes abalavam as regides retrocedendo a
cultura alimentar local, impondo a nova cultura do império conquistador. Fato que aconteceu com
o dominio arabe sob os espanhdis, tempos depois, o mediterraneo foi reconquistado e o comércio
de especiarias alavancado (ABREU et al., 2001). Isto pode ser observado nas figuras 1 e 2, através
das quais queremos representar o dominio de uma cultura sobre a outra, desde o ato de sentar-se
a mesa para a refeicdo até o tipo de alimentacao utilizado.
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Figura 2: Representacdo da mudanga cultura. (Miércoles, 2015).

O uso de diferentes tipos de alimentos teve inicio com o comércio e introdugdo de plantas e
animais domésticos entre os continentes. As especiarias e as ervas aromaticas eram usadas como
sinénimo de riqueza entre os nobres. Além de impulsionar uma competicao entre paises para
descobrir grandes locais produtores de especiarias e apoderar-se deles. Viagens estas de grande
importancia na descoberta de novos alimentos e também para o dominio politico sobre outros
locais, movimentando também o intercambio cultural, de hébitos, culindria e conhecimentos
(ABREU et al., 2001; MENESES, 1997).

Toda esta descoberta alimentar trouxe para os continentes novos alimentos e consequentemente
novas espécies, exoticas. Muitos nativos foram forgados a adquirir o novo habito alimentar, além
desenvolverem novas técnicas para cultivar os novos alimentos trazidos do oriente. Esta troca
cultural pode ser muito rica, porém, pode levar a um esquecimento da cultura local, perdendo os
habitos tradicionais e incorporando novas culturas.

Com o passar dos tempos percebemos que a alimentagao estd além da necessidade fisiolégica de
comer, envolve também, aspectos econdmicos, sociais, cientificos, politicos, psicoldgicos e
culturais, envolvidos na sociedade, a socializacdo e o prazer em comer. Apés a globalizagao e ao
advento do “fast food” surgem, entdo, movimentos que tentam resgatar a variedade estética do
gosto e os costumes gastronomicos individuais de cada cultura, como o “slow food”, a “nouvelle
cuisine”, a “fusion food” e a cozinha de autor. Estes tentam resgatar a cultura que envolve os
alimentos, desde a produgao até o consumo, considerando aspectos culturais além do conteldo
nutricional, resgatando produtos gastronémicos ameagados pela industrializacdo. Até mesmo a
arquitetura das cozinhas estd modificada, partindo para um ambiente aberto integrado com aos
demais ambientes das casas, demonstrando o ato de cozinhar, a gastronomia como um ato social
(PROENCA, 2010).

Com toda a revolugdo alimentar que ocorreu principalmente na época da industrializagdo,
percebemos uma queda na qualidade alimentar e a busca na praticidade, devido ao novo estilo de
vida das sociedades. Os atuais movimentos de retorno em busca de uma nova alimentacao estao
resgatando a identidade alimentar das culturas e juntamente devolvendo a qualidade nutricional.
O ato de cozinhar esta ligado com a sociedade, desde o homem primitivo, sentar ao redor do fogo
para preparar sua caga, representado, nos tempos atuais pelas familias reunidas em suas
cozinhas. Fazendo disto um ato prazeroso de socializacdo familiar, reunido com os amigos e troca
de ideias, tornando o ambiente da cozinha nao mais um local destinado apenas a transformacgao
dos alimentos, mas em um local de afeto e unido, o coragao de uma casa.

FISIOLOGIA GUSTATIVA
O paladar é um sentido que pode ser condicionado, educado, aperfeicoado e estimulado pela
propaganda, por lembrancas, pelos exemplos ou modelos de identificacdo. Consiste no contato do
orgao da lingua, da garganta e do palato com os objetos exteriores. Sem memoria dos sabores, das
misturas, ndo seria possivel saborear (NASCIMENTO, 2007).

A importéancia do paladar permite que o individuo selecione substancias especificas conforme
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os seus desejos e também de acordo com as necessidades metabdlicas dos seus tecidos corporais.
O paladar é composto por sentidos gustativos e olfativos, conhecidos como sentidos quimicos, com
o estimulo dos seus receptores por substancias quimicas. Além da gustagao, a olfagao contribui
para a percepcdo do paladar, uma relacdo imprescindivel pois, sem o olfato nao sentiriamos de
forma adequada o sabor dos alimentos, perdendo o apetite e o prazer relacionado com a
alimentacdao (PALHETA NETO, 2011).

O olfato e o gosto no cérebro sdo combinados pelas informacoes sensoriais recebidas pela lingua e
pelo nariz. As substancias quimicas presentes nos alimentos estimulam diversos receptores
gustatorios nas células gustatdrias, presentes nas papilas gustativas da lingua sendo eles: dois
receptores para sodio, dois para potassio, um para cloreto, uma para adenosina, um para inosina,
dois para doce, dois para amargo, um para glutamato e um para ion hidrogénio, sendo eles
agrupados em categorias das sensagoes primarias de gustagao: azeda, salgada, doce, amarga e
“umami” (Figura 3). A textura dos alimentos é detectada pelos sensores de tato presentes na
boca, e as substancias nos alimentos que estimulam as terminagdes nervosas, alterando a
experiéncia do paladar (GUYTON, HALL 2006).
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Figura 3: Imagem representativa da percepcdo dos sabores pela lingua (Descobrindo o Homem,
2016)

As células gustativas sdo inervadas por neuronios sensorios as quais sao eletricamente excitaveis,
com canais de s6dio, potassio. Cada estimulo quimico gustativo é detectado por um mecanismo
diferente, sendo que estas interagdes despolarizam as células gerando potenciais de agdo nas
células gustativas liberando neurotransmissores (PALHETA NETO, 2011).

A arte da culinaria ndo esta ligada apenas ao paladar, mas no desenvolvimento dos cinco sentidos,
alguns sons conhecidos na cozinha, como barulho de frituras podem ser estimulantes de apetite. O
paladar é passivel de mudangas com o habito alimentar até que se acostuma com os novos sabores
(NASCIMENTO, 2007).

ESTETICA DO GOSTO
Beleza que se pOe a mesa, embora o sabor seja critério essencial para a comida, a gastronomia
tem buscado cada vez mais a estética e beleza em suas preparagdes, e as comidas, sdo cada vez
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mais ressaltadas em sabores devido a grande variedade de temperos que proporcionam aromas e
sabores diferenciados. Mas nao é apenas os sabores que estdo em foco, como também as
consisténcias, texturas e odores, os sons, as cores, a intensidade da luz, o ambiente, as interacoes
sociais ali presentes (NASCIMENTO, 2007; TOLEDO, 2010).
Na antiguidade o alimento cumpria apenas a sua func¢do basica fisioldgica, mas o passar dos
tempos e a descoberta das especiarias o alimento passou a ter uma linguagem estética, com uma
arte ditada por tendéncias da alta gastronomia. Retomando a funcdo de alimentagdo como um
deleite, na apreciagdo de texturas, sabores, cores, aromas e tantos outros artificios diferentes.
Transformando a comida em uma percepcdo de arte, com linguagem artistica. Assim teremos a
criacdo dos restaurantes, o aparecimento dos talheres, a importancia da mesa posta, a beleza da
comida e a estética do server e consumir o prato. Com todo um cerimonial envolvendo o
processos e regras que muitas vezes eram determinadas por religides e condutas éticas
(LURNADELLI, 2012).
O meio social em que vivemos apresenta grande influéncia sobre o desenvolvimento do gosto ao
longo dos anos. Podendo ser moldados pelas condigdes sociais existentes como, gostos luxuosos ou
gostos influenciados pela necessidade (MINAMI, 2006).
O gosto é atribuivel a habitos cotidianos e culturais, despertando algumas preferéncias entre os
individuos, como por exemplo, as predilegdes entre as culinarias regionais, as quais indicam os
hébitos da localidade, bem como outros determinantes que incentivam o consumo de
determinados alimentos em diferentes épocas e locais (SILVA, 2013).
Ainda segundo Silva, 2013, a associacdo entre sensagoes artisticas e uma refeicao sao idénticas, o
que leva a gastronomia ao patamar de Arte e, portanto, desperta apreciagao, reprovacao, desejo,
asco ou até mesmo indiferenca diante de um prato bem apresentado repleto de elementos que
despertam todos os sentidos e emogdes.

A cozinha, os utensilios e instrumentos junto com os alimentos e as bebidas sdo objetos que
tendéncia a construcéo do sabor conforme representado nas figuras 4, 5, 6 e 7 (PILLA, 2005).
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Figura 5: Hotel L’Auberge, Punta del Este, Uruguay (Jesus, 2012).

Figura 6: Marcelino Pan y Vino, Sdao Paulo (Jesus, 2013).
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Figura 7: Churrasco (Revista Sabores do Sul, 2015 )

CONSIDERACOES FINAIS

Ao longo dos anos nota-se a grande evolugdo da gastronomia que passa de um simples ato de
coletar e cagar alimentos para uma arte que envolve aspectos sociais, econdémicos, politicos,
religides e crencas.

Os sentidos sensoriais permitem a estimulacao ao apetite, influenciam a mudanga de habitos, e
propiciam a busca de novos sabores. O despertar para a estética do paladar depende de fatores
subjetivos a alimentagao, como por exemplo, preferéncias alimentares e memorias do individuo,
ainda a cultura alimentar de determinada populacao.

Outros fatores relacionados ao desenvolvimento do gosto sdo a textura, os aromas, as cores, as
luzes e todos os fatores que despertam a eclosao do sabor, os quais as técnicas gastrondomicas
evidenciam. Com isso, a relagao da gastronomia esta diretamente ligada a estética do gosto e o
que despertara a aceitacdo, indiferenca ou rejeigcdo a toda essa arte serd os fatores ligados aos
individuos.

. E muito importante que as pessoas percebam que o prazer de comer esta diretamente ligado com
a forma com que os alimentos sdo preparados e apresentados. Assim, alimentos saudéveis sao
introduzidos com maior facilidade na alimentacao, devido a contribui¢cdo da gastronomia e da
estética. Com isto temos todos estes sentidos despertados ao mesmo tempo, entrelacados com a
nutricao e o habito de se alimentar bem.
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